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o mel é constituíào essencialmente por água e açucares. Os açucares representam 
cerca de 95-99 % da mate ria seca deste produto. Os alimentos com elevado teor em 
açúcar possuem uma flora microbiana constituída quase exclusivamente por bojares 
osmotolerantes e por leveduras. 
De entre as leveàuras isoladas, salienta-se a predominância da espécie 
Zygosaccharomyces rou::&ii, considerada a mais osmotolerante de todas as leveduras. 
AJj leveduras pertencentes ao género Candida, por serem leveduras oportunistas de 
assimilação por excelência, podem provocar quer a deterioração de produtos ali-
mentares quer doenças no homem e nos animais (Larpent, 1991). As alterações provo-
cadas pelas leveduras osmotolerantes, são caracterizadas por um aroma de fermen-
tação devido à produção por parte destes microrganismos de pequenos teores de 
etanol, esteres, aldeídos e outros produtos voláteis (Phaif et aL, 1978). Vários investi-
gadores (Maifeito-Ferreira, 1990; Larpent, 1991; Thomas e Davenport, 1985; Estevinho, 
1995) salientam que a principal acção de controle deve incidir sobre a higiene e a 
esterilidade do equipamento e das operações de enchimento e embalagem. 
Neste trabalho fomos comparar a resistência, no que respeita ao crescimento, à pro-
dução de biomassa e à viabilidade celular, de duas estirpes de leveduras, a diferentes 
açucares (glucose, frutôse e sacarose). As estirpes utilIzadas foram Zygosacchan;myce:; 
rouxi'i ESA 17 e Cryptococcus kumicolus ESA 51, isoladas pela Escola Superior Agrária 
de BF~nça a partir de um me! de néctar e de um mel de melada, respectivamente. 
Em qualquer um dos processos estudados, os açucares exerceram basicamel.ce dois 
tipos de efeitos: inibidores do crescimento e da produção de biomassa e estimu-
ladores da morte térmica. Adicionalmente, e em todos os casos, os efeitos observados 
obedeceram a cinéticas exponenciais, tendo sido possível estimar as respectivas co-
nstantes de estimulação ou inibição, bem como os valores das concemrações 
necessárias para reduzir em 50 % a taxa específica de crescimento e a produção de 
biomassa e das conceniJ<lções abaixo das quais os efeitos negativos dos açucares no 
crescimento não foram mensuráveis. 
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